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Vliv ochucujicich ptisad na vybrané vlastnosti veganskych omacek
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné

4. Popis experimentil a metod feseni B - velmi dobie
5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobie
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Katefiny Cahelové se zabyva problematikou studenych emulgovanych
omacek, se zamérénim na veganské varianty téchto vyrobk(l. Téma diplomové prace je aktuaini
diky poZzadavk(m spotrebitell na zdravéjsi potraviny bez obsahu ZivocisSnych surovin a s nizsim
obsahem tuku.

Teoreticka ¢ast diplomové prace je zamérfena na charakteristiku a technologii vyroby
emulgovanych omacek, jak konvencnich, tak veganskych. Navic je v teoretické ¢asti zminéna
problematika alternativnich zpUsobU stravovani, jejich vyhody i nevyhody s tim spojené. Teoreticka
¢ast je napsana strucné, prehledné, jednotlivé kapitoly na sebe navazuji a kopiruji zadani.

V praktické c¢asti diplomové prace byl zkouman predevsim vliv danych ochucujicich sloZzek na
vybrané vlastnosti veganskych emulgovanych omacek. Bylo studovano pH, susina, vodni aktivita,
stabilita, barva a byl stanoven obsah polyfenoll v emulgovanych oméackach. Déle byla provedena
texturni profilova analyza, rheologie a senzoricka analyza vyrobenych variant veganskych
emulgovanych omacek v souvislosti s pridavky ochucujicich slozek.

V préci se vyskytuje velké mnozstvi preklepl, gramatickych a formalnich chyb, které znadi, Ze prace
byla zfejmé vypracovana ve spéchu. Za nejzasadnéjsi z téchto nedostatkdl povazuji to, Ze na strané
36 a 37 jsou uvedeny dva rlizné obrazky s Cislem 5, coZ pak znamena Spatné cCislovani obrazk( ve
zbytku celé prace. Déle na strané 42 u obrazkd 10 a 11 je uveden Spatny popis grafu, nejedna se o
obsah susiny, ale o hodnoty stanoveni vodni aktivity jednotlivych vzorkd. Na strané 52 jsou
nejasnosti ohledné 2. odstavce, kde nékteré informace chybi (obsah tuku), nékteré jsou nespravné
(kfFenova prichut je zde zminéna dvakrat). V praktické ¢asti mi celkové chybi souhrnné informace
vyplyvajici ze stanoveni jednotlivych parametr( texturni profilové analyzy, taktéz chybi
vyhodnoceni souvislosti jednotlivych provedenych analyz, pfedevsim vysledk( texturni profilové
analyzy, rheologie a senzorické analyzy k vytvoreni uceleného obrazu o zkoumanych vzorcich
veganskych omacek. Avsak je zfejmé, Ze studentka odvedla mnozstvi laboratorni prace a
zpracovavala velké mnozstvi vysledkd. Navic, jednotlivé vysledky jsou diskutovany s odbornou
literaturou.

Celkem bylo pouzito 83 literdrnich zdrojd, vétsina v anglickém jazyce, coz je chvalyhodné.

Praci Bc. Katefiny Cahelové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B-velmi dobfte.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 35 uvadite v metodice pro texturni profilovou analyzu, Ze kazdy vzorek byl podroben
kompresi. U zkoumanych druht vyrobk( by se dalo ocekavat provedeni spise penetracniho testu.
Ten pak zminujete ve vyhodnoceni vysledk. Prosim uvedte tyto skutecnosti na pravou miru.

2. Cim si vysvétlujete velky skok v hodnotéach obsahu polyfenol@ u pFichuté rajée v koncentraci 1 %
oproti ostatnim nizs§im koncentracim této prichuté?

3. Pfi vyhodnoceni parametru roztiratelnosti chybi vysvétleni, zda vy$si hodnoty namérené pro
dané vzorky znamenaji horsi ¢i lepsi roztiratelnost vyrobenych omacek. Prosim doprite tuto
informaci.

4. Na strané 62, 65 a 66 zminujete vyznamny vliv ochucujicich prisad na sledované moduly
pruznosti, avsak v metodice nemate uvedeno, Ze by byly vysledky provedenych analyz podrobeny
statistické analyze. Prosim uvedte tuto skutecnost na pravou miru.

5. Strana 60: Co znamena3, Ze byl u vzork( pozorovan vyssi elasticky modul pruznosti? Lze toto
zjisténi srovnat s nékterymi vysledky ziskanymi pfi texturni profilové analyze Ci senzorické analyze?
6. Strana 65: Co vyjadfuje skutecnost, Ze G” dosahuje mnohem vyssich hodnot nez G*'? Co to
vypovida o danych vzorcich? MizZete opét srovnat s vysledky jinych analyz?

7. Strana 66: Vysvétlete co znamen3, Ze vzorky maji vyssi hodnoty komplexniho modulu pruznosti.
8.V zavéru prace by bylo vhodné uvést, pokud je to tedy mozné, kterou z danych emulgovanych
omacek byste nejvice doporucila k dalSimu zkoumani ¢i vyrobé veganskych omacek.
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